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    
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   
   
   
  
   
  
    
   
    
Artinya :“Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, dan silih 
bergantinya malam dan siang terdapat tanda-tanda bagi orang-
orang yang berakal, (yaitu) orang-orang yang mengingat Allah 
sambil berdiri atau duduk atau dalam keadan berbaring dan mereka 
memikirkan tentang penciptaan langit dan bumi (seraya berkata): 
"Ya Tuhan kami, tiadalah Engkau menciptakan Ini dengan sia-sia, 
Maha Suci Engkau, Maka peliharalah kami dari siksa neraka”. 
.”(Q.S. al Imran (3): 190-191) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
vii 
 
Lembar  Persembahan 

Dibawah naungan ridho –mu ya allah, dalam keheningan malam dan 
lembutnya udara malam tiada satupun kata yang lebih indah dengan 
nada yang syahdu selain ucapan rasa syukur dari lubuk hatiku yang 
paling dalam atas rahmat dan karunia yang engkau berikan kepada 
ku, sehingga dapat kuwujudkan sebuah karya dalam lembaran putih 
yang penuh dengan makna ini,  sehingga aku bisa menuliskan lembar 
persembahan skripsi ini kepada orang-orang yang terkasih, kuhusus: 
sujud syukurku pada allah swt, atas rahmat dan anugrahnya. 
Kupersembahkan Skripsi ini Kepada: 
 
1. Kepada ayah & ibu ku yang sangat aku sayangi (Maslaini Dan 
Jumayah) melalui lembar putih ini ku ucapkan rasa terima 
kasihku atas jasa, pengorbanan , do’a restu serta motivasi yang 
ayah dan ibu berikan. meskipun apa yang aku berikan sekarang 
ini tidak seberapa dibandingkan apa yang ayah dan ibu berikan 
kepadaku selama ini. 
2. Nenek ku (niliyah) yang sangat aku sayangi yang selalu 
memberikan nasehad dan dukungan sehingga aku bisa seperti 
sekarang ini.  
3. Kepada wanita yang sangat aku sayangi dan juga aku cintai  
(Sisca Amelia, S.Pd.i) yang selalau memberikan semangat, 
motivasinya sehingga aku bisa menyelesaikan skripsi ini dengan 
semangat. 
viii 
 
4. Paman dan tante ku (Nurlaila, Miril, Warnilawati, Akhmad 
Yani, dan Masturah). yang selalu memberikan nasehad dan 
dukungan kepada ku. 
5. Kakak - kakak ku Jumiatul Kusmirah & Siswo, Siti 
Aldawiyah & Sodereo, Siti Rahmawiyah & Sarminto, Adie 
Pirna, Rhumaidi & adik-adik ku Pinarsih, Siti Almutaharah, 
Turisman, Nuryaldin, Ruwaida, Muhammad Wildan Pratama, 
Wilna Pebrrianti Savira, yang selalu menjadi penjaga ku serta 
membimbing & mengajarkan aku arti sebuah kehidupan. dan 
jaguan kecil ku Mujrifatul Rahmah, Nurrusy syifa Aini, 
Ismatul Sabira Afifah, dan Sahfa Afiat. yang selalu membuat 
aku rindu akan canda dan tawa mereka. 
6. Kepada sahabat ku Abdul Akbar Jailani, yang selalu bersedia 
meluangkan waktunya membantuku membelikan bahan dan 
ikut bersamaku melaksanakan penelitian... 
7. Kepada sahabat ku Muhamad Oktriandana, yang bersedia 
meluangkan waktunya dalam membantuku melaksanakan 
penelitian... 
8. Kepada sahabat ku Ratnasari, yang mau meluangkan 
waktunya dalam canda dan tawa serta menghibur ku dan 
teman-teman dalam kegiatan penelitianq  
9. Kepada adinda Nurul Latipah, saya ucapkan terimakasih yang 
seesar-besarnya, karena sudah mau meluangkan waktunya 
mengajariku melaksanakan pembuatan nata de coco & nata de 
ix 
 
banana sehingga aku bisa menyelesaikan penelitai ku sesuai 
dengan apa yang diharapkan...   
10. Kepada sahabat ku Uswatun Hasanah S.Pd.i yang mau 
meluangkan waktunya membantu q dalam penelitian... 
11. Kepada ka Susi Susilawati S.Pd.i yang mau meluangkan 
waktunya membantu q dalam penelitian... 
12. Kepada sahabat ku Fahzur Akbar, S.Pd.i yang mau mem 
bantuku dalam proses penelitian ku sehingga aq bisa 
menyelesaikan penelitian ku... 
13. Kepada sahabat ku Sri Wahyuni, yang mau meluangkan 
waktunya membantu ku dalam penyusunan sekripsiku. 
14. Kepada seluruh teman-temanku Biologi 09 yang selalu kompak 
& saling menjaga kebersamaan itu merupakan motivasi dalam 
perjuangan untuk menempuh cita-cita kita semua.  
amien....!!!!!!!! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
x 
 
PENGARUH LAMA WAKTU FERMENTASI DENGAN MENGGUNAKAN 
MEDIA CAIR LIMBAH KULIT PISANG TERHADAP KETEBALAN LAPISAN 
NATA DE BANANA 
 
ABSTRAKSI 
 
Kulit buah pisang merupakan bagian dari buah pisang yang umumnya dibuang 
tanpa dimanfaatkan lebih lanjut. Acetobacter xylinum merupakan mikroorgnisme yang 
jika ditumbuhkan dalam media cair mengandung gula misalnya air kelapa, bakteri ini 
akan menghasilkan asam cuka atau asam asetat. Bakteri asam asetat termasuk 
mikroorganisme penghasil nata yang dapat membentuk asam asetat melalui  proses 
oksidasi  metilalkohol menjadi asam asetat dan mampu mengoksidasi komponen-
komponen organik lain, termasuk asam asetat sendiri. Jenis kulit pisang yang baik 
dijadikan bahan dasar dalam membuat nata adalah jenis kulit pisang yang beraroma 
tajam dan khas seperti pisang kepok (Musa acuminata L). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu fermentasi 
terhadap tingkat  ketebalan lapisan Nata de Banana dan Untuk mengetahui lama waktu 
fermentasi yang efektif dengan menggunakan media cair limbah kulit pisang dalam 
membentuk lapisan selulosa Nata de Banana. Penelitian ini menggunakan metode 
eksperimen, variabel bebas yaitu lama waktu fermentasi dari kulit pisang kepok, 
variabel terikat yaitu kualitas nata dari jenis kulit pisang dengan indikator yaitu tingkat 
ketebalan lapisan Nata de Banana, dan variabel kontrol yaitu jumlah bahan, suhu, dan 
proses pembuatan. Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL). Perlakuan disusun dalam 9 taraf konsentrasi, yaitu P0 = 0 Hari, P1 = 2 Hari, P2 = 
4 Hari, P3 = 6 Hari, P4 = 8 Hari, P5 = 10 Hari, P6 = 12 Hari, P7 = 14 Hari,  P8 = 16 Hari, 
dengan menggunakan tiga kali ulangan. Teknik analisis data menggunakan Analisis 
Variansi untuk faktor tunggal, dan dilanjutkan dengan uji BNT, jika terdapat perbedaan 
yang signifikan. Program perhitungan yang digunakan adalah SPSS-17. 
Pengaruh lama waktu fermentasi dengan menggunakan media cair limbah kulit 
pisang mempunyai pengaruh yang sangat nyata terhadap ketebalan lapisan Nata de 
Banana, dengan signifikan. Lama waktu fermentasi yang efektif dalam menghasilkan 
lapisan Nata de Banana, berada pada 8 sampai dengan 12 hari, dengan masa panen 
terbaik adalah  pada waktu fermentasi ke-12. 
 
 
Kata kunci: Nata, limbah kulit pisang, Acetobacter xylinum 
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THE EFFECT OF FERMENTATION TIME BY THE USING OF THE 
LIQUID WASTE BANANA PEEL MEDIA ON THE PRECIPITATE 
THICKNESS OF NATA DE BANANA 
 
ABSTRACT 
 
 
The Banana peel is the part of the banana which is discarded generally and it is not  
further used. Acetobacter xylinum is the microorganism which is grown on a liquid 
media. It is contains sugar such as coconut water, the bacteria produces the acid vinegar 
or acetic acid. Acetic acid bacteria including the microorganism as the producer of nata 
which it can forms the acetic acid through the oxidation of methyl alcohol to acetic acid 
and it is able to oxidize the other organic components, including the acetic acid itself. A 
good banana peel type is used as the basic ingredient on making nata is the pungent and 
distinctive type such as kepok banana (musa acuminata L). 
This study aim is to find out the effect of fermentation time on the level of 
precipitate thickness of Nata de Banana and to find out the effective fermentation time 
by the using of the liquid waste banana peel media in forming a precipitate of Nata de 
Banana cellulose. This study used an experimental method. The independent variable is 
the long time of fermentation from the  kepok banana peel. The dependent variable is 
the nata quality from peel type of banana and the indicator is the precipitate thickness of 
Nata de Banana, and the control variable is the amount of material, temperature, and the 
making process. The Experimental design used the Completely Randomized Design 
(CRD). The treatments are arranged in 9 degree of concentration are P0 = 0 days, P1 = 2 
days, P2 = 4 days, P3 = 6 days, P4 = 8 days, P5 = 10 days, P6 = 12 days, P7 = 14 days, P8 
= 16 days, with using three repeats. The technique of analysis data used the Variance 
analysis to a single factor, and it is followed by BNT test, if there are significant 
differences. Calculation program is used was SPSS-17.  
The effect of fermentation time by the using of the liquid waste banana peel media 
has a significant effect on precipitate thickness of Nata de Banana significantly. The 
effective fermentation time on produces the Nata de Banana precipitate is at 8 to 12 
days, with the best harvest time is the 12
th
 fermentation time. 
 
 
Keywords: Nata, banana peel waste, Acetobacter xylinum 
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